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ABSTRAK
Nama Penyusun : Kartika Hasan
Nim : 60500106013
Judul Skripsi : Penetapan Kadar  Protein dengan Metode 
Spektrofotometri dan Kadar Lemak dengan Metode 
Sokletasi pada Terung Kopek Ungu dan Hijau.
Jenis penelitian yang dilakukan adalah penelitian kuantitatif yang berkaitan 
dengan penetapan berapa banyak suatu zat tertentu yang terkandung dalam suatu 
sampel. Adapun rumusan masalah dalam penelitian ini adalah seberapa besar kadar 
protein dan kadar lemak yang terkandung dalam terung kopek ungu dan terung kopek 
hijau. Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui kadar protein dan kadar lemak yang 
terkandung pada terung kopek ungu dan terung kopek hijau.Metode yang digunakan 
dalam penelitian ini yaitu menggunakan metode spektrofotometri (Lowry) untuk 
penetapan kadar protein dan salah satu metode ekstraksi panas yaitu sokletasi untuk 
penetapan kadar lemak. Berdasarkan hasil analisis, kadar protein pada 50 gr sampel 
terung kopek ungu sebesar 0,0323 gr. Dan pada 50 gr sampel terung kopek hijau 
kadar protein yang diperoleh yaitu sebesar 0,0375 gr. Berdasarkan hasil penelitian 
yang telah dilakukan, diperoleh  kadar protein pada  terung kopek ungu dan terung 
kopek hijau tidak memenuhi standar Data Kandungan Bahan Makanan (DKBM) 
yaitu sebesar 1,4 - 2 gr/ 100 gr. Sedangkan kadar lemak yang diperoleh memenuhi 
standar DKBM yaitu sebesar 1,1 gr/ 100 gr.
Kata Kunci : Lemak, Protein, Sokletasi, Spektrofotometri, Terung Kopek Ungu dan 
Hijau. 
ABSTRACT
Name of Composer : Kartika Hasan
Reg. No. : 60500106013
Thesis Title : Determination of Protein with Spectrophotometric and 
Fat Content in with Method Soxhletasi in the Eggplant   
Purple Kopeks and Eddplant Green Kopeks.
Type of research is quantitative research related to determinimg how much of 
certain substances contained in a sampel. As for formulation of the problem in this 
research is how much protein and fat levels contained in eggplant purple kopeks ang 
eggplant green kopeks. Research was conducted to determine how many grams of 
protein and fat content in samples of eggplant purple kopeks and eggplant green 
kopeks. With spectrophotometric (Lowry) method for determination of protein 
content and one of extractions hot method that is soxhletasi method for determination 
of fat content. Result obtained show the protein content in 50 gr eggplant purple 
kopeks is 0,0323 gr and 50 gr eggplant green kopeks is 0,0375 gr. The fat content in 
10 gr eggplant purple kopeks is 0,1794% and 10 gr eggplant green kopeks is 
0,1612%.  Based on research results that have been done, obtained on eggplant 
kopeks protein content did not meet the standards of DKBM that is 1,4-2 gr in the 
100 gr sample. While the fat content of the standards obtained DKBM that is 1,1 gr in 
the 100 gr sample.
Key Words  : Fat, Protein, Soxhletasi, Spectrophotometric, Eggplant Purple Kopeks 
and Eggplant Green Kopeks.
BAB I
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang
Protein, karbohidrat dan air merupakan kandungan utama dalam bahan 
pangan. Protein dibutuhkan terutama untuk pertumbuhan dan memperbaiki jaringan 
tubuh yang rusak. Karbohidrat dan lemak merupakan sumber energi dalam aktivitas 
tubuh manusia, sedangkan garam-garam mineral dan vitamin juga merupakan vaktor 
penting dalam kelangsungan hidup.1
Minyak dan lemak yang dioksidasi secara sempurna dalam tubuh 
menghasilkan 9,3 kalori/g lemak, sedangkan protein dan karbohidrat masing-masing 
menghasilkan 4,1 dan 4,2 kalori/g.2
Lemak terdiri atas trigliserida campuran, yang merupakan ester dari gliserol 
dan asam lemak rantai panjang. Lemak dan minyak dapat diperoleh dari hewan 
maupun tumbuhan. Lemak nabati terdapat dalam buah-buahan, kacang-kacangan, 
biji-bijian, akar tanaman dan sayuran. Trigliserida dapat berwujud padat atau cair, 
bergantung pada komposisi asam lemak yang menyusunnya. Sebagian besar lemak 
nabati berbentuk cair karena mengandung sejumlah asam lemak tidak jenuh, 
                                                          
1F. G. Winarno, Kimia Pangan dan Gizi (Jakarta : Gramedia Pustaka Utama, 1997), h. 12
2Sediatama, Gizi (Jakarta: Dian Rakyat, 1987), h. 20.
sedangkan lemak hewani pada umumnya berbentuk padat pada suhu kamar karena 
banyak mengandung asam lemak jenuh.3
Terung atau terong (Jawa), torung (Batak), cuang, taung (Bali) atau nasubi 
(Jepang) termasuk salah satu sayuran buah yang banyak digemari berbagai kalangan 
di seluruh pelosok tanah air. Buah terung yang merupakan hasil panen 
utama,tanaman ini memiliki cita rasa yang enak, bernilai gizi diantaranya A, B1, B2, 
C, P dan Fosfor. Jenis terung yang paling banyak terdapat di masyarakat dan mudah 
harganya mudah dijangkau oleh masyarakat pada umumnya adalah jenis terung 
koprk. Terung kopek terdiri dari dua macam yaitu terung kopek ungu dan terung 
kopek hijau.4
Banyak faktor yang mempengaruhi pertumbuhan dan perkembangan manusia, 
diantaranya adalah makanan. Makanan mempunyai peranan yang sangat penting 
dalam pertumbuhan dan perkembangan manusia. Melalui makanan, manusia dapat 
memperoleh nutrisi yang dibutuhkan oleh tubuhnya. Nutrisi tersebut berupa 
karbohidrat, protein, lemak, vitamin, dan garam mineral. Nutrisi-nutrisi tersebut telah 
disediakan oleh Allah SWT melaui ciptaannya yaitu berbagai tumbuh-tumbuhan yang 
beraneka ragam jenis dan manfaatnya. Sebagaimana dalam Q.S An-‘Aam[6]  ayat 99 
Allah SWT berfirman :
                                                          
3Danuwarsa, “ Analisis Proksimat dan Asam Lemak Pada Beberapa Komoditas Kacang-
kacangan”, Buletin Teknik Pertanian vol. II No. 1. http:// ( 19 Mei 2010).
4Liana Dwi Sri Hastuti , Terung Tinjauan Langsung Beberapa Pasar di Kota Bogor (Sumatera 
Utara : program studi Biologi, Fakultas Matematika Dan Ilmu Pengetahuan Alam USU, 2007) .
Terjemahan :
“Dan Dialah yang menurunkan air hujan dari langit lalu kami tumbuhkan 
dengan air itu segala macam tumbuh-tumbuhan, maka Kami keluarkan dari 
tumbuh-tumbuhan itu tanaman yang menghijau. Kami keluarkan dari tanaman 
yang menghijau itu butir yang banyak; dan dari mayang korma mengurai 
tangkai-tangkai yang menjulai, dan kebun-kebun anggur, dan (kami keluarkan 
pula) zaitun dan delima yang serupa dan tidak serupa. Perhatikanlah buahnya 
di waktu pohonnya berbuah, dan (perhatikan pulalah) kematangannya. 
Sesungguhnya pada yang demikian itu ada tanda-tanda (kej<uasaan Allah) 
bagi orang-orang yang beriman.” (QS. An-‘Aam[6]: 99)4
Ayat tersebut mengandung makna bagaimana Allah SWT memerintahkan kita 
untuk merenungkan pepohonan saat berbuah dan saat masak. Keluarnya buah dari 
perantara kayu dan daun mengandung ayat qudrah (kekuasaan) yang luar biasa. 
Kemudian dari yang awalnya pahit lagi masam menjadi berwarna cemerlang dan 
                                                          
4Departemen Agama R.I., Al-Qur’an dan Terjemahannya (Syaamil Al-Qur’an). Q.S. An-
‘Aam [6] : 99.
terang dengan rasa yang manis dan lezat juga benar-benar mengandung ayat bagi 
kaum yang beriman.
Ilmu pengetahuan dan teknologi dibidang pangan kini telah berkembang 
cukup maju. Berbagai hasil pertanian terus diupayakan untuk ditangani dan diolah 
agar dapat dimanfaatkan secara optimal bagi kepentingan manusia. Al-Qur’an 
merujuk fenomena-fenomena alamiah yang dapat dijumpai manusia dalam kehidupan 
sehari-hari. Ilmu Kimia merupakan salah satu ilmu pengetahuan yang mendapatkan 
perhatian dan dorongan dari Al-Qur’an untuk dikembangkan. Manusia dan seluruh 
lingkungan hidupnya terbentuk dari elemen-elemen dan subtansi-subtansi yang 
tergabung menjadi sebuah ikatan kimia menurut hukum Allah. 
Terjemahan :
“Dan tanah yang baik, tanaman-tanamannya tumbuh subur dengan seizin
Allah; dan tanah yang tidak subur, tanaman-tanamanya hanya tumbuh 
merana. Demikianlah kami mengulangi tanda-tanda kebesaran (kami) bagi 
orang-orang yang bersyukur” (Q.S Al-A’raf [7]: 58) 5
Ayat diatas tentu saja menunjuk pada kemungkinan ditemukannya substansi 
yang lebih unggul dan lebih bermanfaat lewat percampuran berbagai unsur, dan 
                                                          
5 Ibid, Q.S. Al-A’raf [7] ayat 58, h. 158.
bahkan kemungkinan menemukan sebuah bentuk kehidupan yang merupakan hasil 
interaksi kimiawi dari beberapa komponen yang beranekaragam. Singkatnya, ayat-
ayat tersebut jelas-jelas menggugah manusia agar melakukan penelitian lebih jauh 
dan lebih mendalam mengenai persoalan ini.
Berdasarkan uraian di atas, maka perlu kiranya dilakukan suatu penelitian 
untuk menentukan kadar lemak dan protein yang terdapat dalam buah terung kopek 
ungu dan terung kopek hijau. 
B. Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan, maka dapat dirumuskan 
permasalahan sebagai berikut: 
1. Berapa besar kadar protein yang terdapat pada terung kopek ungu dan terung 
kopek hijau?
2. Berapa besar kadar lemak yang terdapat pada terung kopek ungu dan terung 
kopek hijau?
C. Tujuan Penelitian 
Adapun tujuan dilakukan penelitian ini adalah sebagai berikut :
1. Untuk mengetahui besarnya kadar protein yang terdapat pada terung kopek 
ungu dan terung kopek hijau.
2. Untuk mengetahui besarnya kadar lemak yang terdapat pada terung kopek 
ungu dan terung kopek hijau.
D. Manfaat Penelitian
Berdasarkan latar belakang dan tujuan peneleitian ini maka diharapkan dapat 
memberikan manfaat yaitu:
1. Memberikan informasi kepada masyarakat tentang kadar protein dan 
lemak yang terdapat pada terung kopek ungu dan terung kopek hijau.
2. Sebagai acuan dan bahan pembanding untuk penelitian yang relevan bagi 
peneliti selanjutnya.
BAB II
TINJAUAN PUSTAKA
A. Tinjauan Umum Tanaman Terung
1. Tanaman Terung ( Solanum melongena L)
Terung merupakan sejenis tumbuhan yang dikenal sebagai sayur-sayuran dan 
ditanam untuk dimanfaatkan sebagai bahan makanan. Terung dikenal dengan nama 
ilmiah Solanum melongena L. Buah terung merupakan buah sejati tunggal, berdaging 
tebal, lunak, dan berair. Buah tergantung pada tangkai buah. Dalam satu tangkai 
umumnya terdapat satu buah terung, tetapi ada juga yang memiliki lebih dari satu 
buah. Biji terdapat dalam jumlah banyak dan tersebar di dalam daging buah. Daun 
kelopak melekat pada dasar buah, berwarna hijau atau keunguan.
Terung merupakan tanaman asli daerah tropis yang cukup dikenal di 
Indonesia. Sebagai salah satu sayuran pribumi, buah terung hampir selalu ditemukan 
dipasar tani atau pasar tradisional yang relatif murah. Di Nigeria, buah terung 
mendapat tempat yang cukup baik di masyarakat. Pengobatan tradisional di Nigeria 
percaya khasiat lain dari buah terung dapat menyembuhkan atau setidaknya 
mengurangi serangan rematik tertentu. Bahkan tidak hanya di Nigeria, di Koreapun 
terung dikenal memiliki keajaiban untuk mengobati beberapa ganguan kesehatan. 
Fungsi lain dari terung adalah sebagai obat anti kejang yang relatif sulit diketahui 
dengan pasti kapan terjadi serangannya. Selain itu di Nigeria, terung juga dipercaya 
sebagai obat untuk meredam penyakit gugup. Manfaat pengusir kepanikan ini telah 
dibuktikan secara ilmiah terhadap marmot dengan menggunakan sari terung mentah. 
Terung yang mengandung striknin dan skopolamin, juga skopoletin dan skoparon 
yang berfungsi sebagai penghambat serangan sawan dan gugup.6
Dr. GHA Mitschek, seorang ilmuan dari Universitas Graz telah melakukan 
pemeriksaan berseri terhadap hewan sampai beberapa kali, ternyata menemukan hasil 
yang sama baiknya akan manfaat terung. Penelitian ini telah memberikan diet tinggi 
kolesterol pada beberapa kelinci meskipun dosis yang diberikan tidak terlalu besar 
ternyata terung mampu menghambat pembentukan plak-plak lemak, mencegah dan 
mengobati ateroklerosis. Selain itu, ditemukan pula bahwa terung dapat menghambat 
atau membatasi asupan kolesterol dalam saluran cerna, bahkan mampu mengangkat 
kolesterol yang terdapat dalam aliran darah.7
2. Klasifikasi Buah Terung
Berdasarkan berbagai jenis buah terung yang ada, maka buah terung dapat 
diklasifikasikan sebagai berikut8:
Divisi : Spermatophyta
Sub Divisi : Angiospermae
Kelas : Dycotyledonae
Bangsa : Solanales
                                                          
6Koko Triantoro, “Pembuatan Manisan Berbahan Dasar Terung Sebagai Makanan Khas Prodi 
IPA” (Proposal Penelitian Prodi IPA Universitas Negeri Yogyakarta 2008, Yogyakarta, 2008), h.8.
7Ibid., h. 9.
8Ibid.
Suku : Solanaceace
Marga : Solanum 
Jenis : Solanum melongena L
3. Jenis-jenis  Buah Terung
Buah terung sangat beragam, baik dalam bentuk, ukuran, maupun warna kulit, 
tergantung pada varietasnya. Dari segi bentuk buah, ada yang bulat, bulat-panjang 
dan setengah bulat. Ukuran buah bervariasi dari kecil, sedang, dan besar. 
Warna kulit buah bervariasi dari ungu, hijau keputih-putihan, putih, putih keunguan, 
serta hitam atau ungu tua. Di dalam buah terdapat biji dalam jumlah banyak, 
berbentuk pipih, berwarna cokelat muda. Biji tersebut merupakan alat reproduksi atau 
perbanyakan tanaman secara generatif.9
Berdasarkan buah terung yang ada, buah terung terdiri dari berbagai macam 
jenis yaitu sebagai berikut:
a. Terung Telunjuk
Terung ini oleh masyarakat disebut terung telunjuk karena bentuknya yang mirip 
dengan jari telunjuk. Berwarna hijau dan ukurannya tidak terlalu besar.
b. Terung gelatik ungu
Sebagian orang menyebutnya terung lalap karena biasa dikonsumsi langsung 
tanpa diproses terlebih dahulu sebagai lalapan. Rasanya tidak pahit dan aromanya 
tidak terlalu langu. Berbentuk bulat sebesar bola bekel berwarna ungu.
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c. Terung Gelatik Putih
Bentuk dan ukurannya sama dengan terung gelatik ungu. Perbedaannya terletak 
pada warna kulit yang hijau dengan semburat putih pada bagian ujung buah.
d. Terung Jepang
Banyak digunakan oleh masyarakat jepang sebagai bahan untuk membuat 
tempura sayuran. Berbentuk mirip seperti terung kopek namun warnanya lebih 
gelap(ungu tua) dan lebih kecil.
e. Terung Tekokak dan Leunca
Tekokak (Solanum Torvum) dan Leunce (Solanum Nigrum), keduanya termasuk 
golongan terung namun bentuknya mini.
f. Terung Putih
Terung jenis ini adalah terung jenis baru yang belum banyak di pasaran. 
Bentuknya hamper menyerupai terong Jepang namun sedikit lebih besar. Warna kulit 
terung putih bersih
g. Terung Belanda
Terung Belanda (Cyphomandra betacea) berbentuk oval sebesar telur. Sewaktu 
muda berwarna kuning dan seiring dengan matangnya buah, kulit buah berubah 
menjadi kekunigan.
h. Terung Kopek
Terung kopek terdiri dari dua jenis, yaitu terung kopek ungu dan terung kopek 
hijau. Terung jenis ini sangat banyak dikonsumsi oleh masyarakat.10
B. Terung Kopek 
Gambar 2.1. Terung Kopek Ungu dan Hijau 
Sebagian besar petani menggunakan benih dari hasil seleksinya sendiri, 
sehingga sering menghasilkan keragaman tanaman dan tipe buah yang sangat 
berbeda. Beberapa terung varietas lokal yang dianjurkan untuk sayur adalah jenis 
terung kopek. Ada dua jenis terung kopek, yaitu terung kopek hijau dan terung kopek 
ungu. Buah terung yang merupakan hasil panen utama ini memiliki cita rasa yang 
enak, bernilai gizi diantaranya vitamin A, B1, B2, C dan fosfor. Selain itu, jenis 
terung kopek memiliki harga yang relatif murah sehingga dapat dijangkau oleh 
masyarakat lapisan bawah. Umumnya terung ini dikonsumsi dengan cara dimasak 
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http://budiboga.blogspot.com/2006/05/terong-terbukti-mampu-mendongkrak.html (19 Mei 2010).
hingga menjadi sayur. Buahnya berbentuk bulat-panjang dan ujungnya meruncing, 
berwarna ungu  muda, hijau dan tekstur daging buahnya lembut.
Terung kopek ungu dan terung kopek hijau merupakan jenis terung yang 
paling banyak ditemui. Desa Kaloling merupakan desa yang penduduknya banyak 
menanam varietas terung kopek. Desa Kaloling merupakan salah satu desa yang 
terdapat di Kecamatan Gantarangkeke Kabupaten Bantaeng. Sebagian besar 
masyarakat desa Kaloling bermatapencaharian sebagai petani. Penghasilan utama dari 
masyarakat desa Kaloling adalah jagung dan kakao. Berdasarkan sumber informasi 
desa, desa Kaloling biasanya mengekspor hasil jagungnya hingga ke mancanegara 
seperti Australia.
Desa kaloling merupakan salah satu desa yang berada di kecamatan 
Gantarangkeke Kabupaten Bantaeng. Kabupaten Bantaeng terbagi atas 8 kecamatan 
serta 46 desa dan 21 kelurahan. Pada bagian utara daerah ini terdapat dataran tinggi 
yang meliputi pegunungan Lompobattang. Sedangkan di bagian selatan membujur 
dari barat ke timur terdapat dataran rendah yang meliputi pesisir pantai dan 
persawahan. Kabupaten Bantaeng yang luasnya mencapai 0,63% dari luas Sulawesi 
Selatan, masih memiliki potensi alam untuk dikembangkan lebih lanjut. Lahan yang 
dimilikinya ±39.583 Ha. Di Kabupaten Bantaeng mempunyai hutan produksi terbatas 
1.262 Ha dan hutan lindung 2.773 Ha. Secara keseluruhan luas kawasan hutan 
menurut fungsinya di kabupaten Bantaeng sebesar 6.222 Hektar (2006). Karena 
sebagian besar penduduknya petani, maka wajar bila Bantaeng sangat mengandalkan 
sektor pertanian. Masuk dalam pengembangan Karaeng Lompo sebab memang jenis 
tanaman sayur-sayurannya sudah berkembang pesat selama ini.
C. Kandungan Gizi Terung 
Adapun kandungan gizi buah terung dalam 100 gr menurut hasil analisis 
lengkap yaitu11: 
Tabel 2.1. Kandungan gizi buah terung dalam 100 gr
No Kandungan Jumlah 
1 Kalori 24 kal
2 Lemak 1,1 gr
3 Karbohidrat 5,5 gr
4 Kalsium 15 mg
5 Fosfor 37 mg
6 Zat Besi 0,4 mg
7 Vitamin A 30 mg
8 Vitamin B1 0,04 mg
9 Vitamin C 5 mg
10 Protein 1,4-2 gr
11 Air 92,7 gr
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D. Protein 
Komponen bahan pangan adalah merupakan senyawa kimia yang memiliki 
karakteristik tertentu. Komponen utama bahan pangan terdiri dari air, protein, 
karbohidrat, vitamin, mineral dan beberapa senyawa minor lain. Akan tetapi, 
komponen bahan pangan tersebut sering dikelompokkan ke dalam tiga golongan, 
yaitu: air, makronutrien dan mikronutrien. 12 Menurut Sudarmaji et. al., (1996) 
komponen bahan pangan selain air dapat dikelompokkan lebih lengkap yaitu:
1. Kelompok Makronutrien
a. Karbohidrat 
b. Lemak
c. Protein 
2. Kelompok Mikronutrien
a. Vitamin 
b. Mineral 
3. Kelompok Bahan Ikutan
a. Alkaloid (kafein, nikotin dll)
b. Anti Gizi (Antripsin, Fitat, dll)
c. Warna Alami
d. Aroma Alami
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4. Kelompok Bahan Tambahan
a. Pengawet
b. Penstabil
c. Pengental
d. Pewarna 
e. Penyedap Rasa dll
5. Kelompok Bahan Metabolit
a. Disengaja (Alkohol, Laktat)
b. Tak disengaja  (Aflatoksin, senyawa beracun yang lain).
Protein merupakan komponen utama dalam sel hidup yang memegang 
peranan penting dalam proses kehidupan. Protein berperan dalam struktur dan fungsi 
semua sel makhluk hidup dan virus. Protein dalam bentuk enzim beperan sebagai 
katalis dalam bermacam-macam proses biokimia. Sebagai alat transport, yaitu protein 
hemoglobin mengikat dan mengangkut oksigen dalam bentuk (Hb-O) ke seluruh 
bagian tubuh. Protein juga berfungsi sebagai pelindung, seperti antibodi yang 
terbentuk jika tubuh kemasukan zat asing, serta sebagai sistem kendali dalam bentuk 
hormon, Protein pembangun misalnya glikoprotein yang terdapat dalam dinding sel, 
keratin yang terdapat pada kulit, kuku dan rambut. Sebagai komponen penyimpanan 
dalam biji-bijian. Protein juga merupakan sumber gizi, protein berperan sebagai 
sumber asam amino bagi organisme yang tidak mampu membentuk asam amino. 
Dalam tinjauan kimia protein adalah senyawa organik yang kompleks berbobot 
molekul tinggi berupa polimer dengan monomer asam amino yang dihubungkan oleh 
ikatan peptida. Molekul protein mengandung karbon, hidrogen, oksigen, nitrogen dan 
sulfur serta posfor.13
Istilah protein diperkenalkan pada tahun 1830-an oleh pakar kimia Belanda 
bernama Gerardus Mulder, yang merupakan salah satu dari orang-orang pertama 
yang mempelajari kimia dalam protein secara sistematik. Ia secara tepat 
menyimpulkan peranan inti dari protein dalam sistem hidup dengan menurunkan 
nama dari bahasa Yunani proteios, yang berarti “pertama”. Protein merupakan 
makromolekul yang menyusun lebih dari separuh bagian dari sel. Protein menentukan 
ukuran dan struktur sel, komponen utama dari sistem komunikasi antar sel serta 
sebagai katalis berbagai reaksi biokimia di dalam sel. Karena itulah sebagian besar 
aktivitas penelitian biokimia tertuju pada protein khususnya hormon, antibodi dan 
enzim.14
1. Penggolongan  Protein
Protein adalah molekul yang sangat vital untuk organisme dan terdapat di 
semua sel. Terdapat 21 asam amino yang dijumpai dalam protein tumbuhan dan 
hewan, namun keduapuluh satu asam amino ini dapat digabungkan menurut pelbagai 
cara, membentuk otot, urat, kulit, kuku, bulu, sutera, hemoglobin, enzim, antibodi, 
dan berbagai hormon. 15
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Gambar 2.2. Struktur Asam Amino
Protein adalah suatu polipeptida yang mempunyai bobot molekul yang sangat 
bervariasi, dari 5000 hingga lebih dari satu juta. Di samping berat molekul yang 
berbeda-beda, protein mempunyai sifat yang berbeda pula. Ada protein yang mudah 
larut dalam air , tetapi ada juga yang sukar larut dalam air. Rambut dan kuku adalah 
suatu protein yang tidak larut dalam air dan tidak mudah bereaksi, sedangkan protein 
yang terdapat dalam bagian putih telur mudah larut dalam air dan mudah bereaksi.16
Ditinjau dari strukturnya protein dapat dibagi dalam dua golongan besar, yaitu 
golongan protein sederhana dan protein gabungan. Yang  dimaksud dengan protein 
sederhana adalah protein yang hanya terdiri atas molekul-molekul asam amino, 
sedangkan protein gabungan ialah protein yang terdiri atas protein dan gugus bukan 
protein. Gugus ini disebut gugus prostetik dan terdiri atas karbohidrat, lipid  atau 
asam nukleat.17
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17  H. Santoso, “Protein dan Enzim”. http://www.heruswn.teachnology. Com (16 Juni 2010).
Protein sederhana dapat dibagi dalam dua bagian menurut bentuk molekulnya, 
yaitu protein fiber dan protein globular. Protein fiber mempunyai bentuk molekul 
panjang seperti serat atau serabut, sedangkan protein globular berbentuk bulat.18
2. Struktur Protein
Setiap protein mempunyai struktur tiga dimensi yang unik, yang ditentukan 
oleh urutan asam amino penyusunnya. Struktur protein sederhana merupakan molekul 
berantai panjang penggabungan ratusan atau ribuan dari 21 jenis asam amino. 
Penggabungan ini terjadi melalui ikatan peptida antara gugus karboksil dan gugus 
amino. Ada empat tingkat struktur dasar protein yaitu struktur primer, sekunder, 
tersier dan kuartener.19
Gambar 2.3. Struktur Protein
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58.
Struktur primer menunjukkan jumlah, jenis dan urutan asam amino dalam 
molekul protein. Oleh karena ikatan antar asam amino adalah ikatan peptida, maka 
struktur primer protein juga menunjukkan ikatan peptida  yang urutannya diketahui. 
Struktur tersier menunjukkan kecenderungan polipeptida membentuk lipatan atau 
gulungan,  dan dengan demikian membentuk struktur yang lebih kompleks. Struktur 
ini dimantapkan oleh adanya bebrapa ikatan antar gugus R pada molekul asam amino 
yang membentuk protein.  Beberapa jenis ikatan tersebut misalnya ikatan 
elektrostatik, ikatan hydrogen,  interaksi hidrofob antara rantai samping non polar, 
interaksi dipol-dipol  dan ikatan sulfida  yaitu suatu ikatan kovalen. Struktur 
kuartener menunjukkan derajat persekutuan unit-unit protein. Sebagian besar protein 
globular terdiri atas beberapa rantai polipeptida yang terpisah. Rantai polipeptida ini 
saling berinteraksi membentuk persekutuan. 20
3. Sifat-sifat protein
Beberapa sifat fisik dan kimia protein adalah sebagai berikut :
a. Protein merupakan ion dipolar amfoterik (zwitterions) dan mengandung gugus 
asam dan basa seperti asam amino. Protein akan membentuk ion positif dalam 
larutan asam dan membentuk ion negatif pada suasana basa.
b. Kebanyakan protein labil dan mudah dimodifikasi akibat perubahan 
lingkungannya, pH, radiasi ultraviolet, pemanasan dan sebagainya. Akibat 
perubahan lingkungan ini, maka suatu protein akan mengalami perubahan 
komformasi alamiah yang tidak menentu (denaturasi). Protein dalam air 
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mempunyai viskositas atau kekentalan yang relatif lebih besar daripada 
viskositas air pelarutnya. Viskositas protein ini tergantung pada jenis protein, 
bentuk molekul, konsentrasi serta suhu larutan.21
4. Fungsi dan Peranan Protein 
Protein memegang peranan penting dalam berbagai proses biologi. Peran 
peran tersebut antara lain:
a. Katalisis Enzimatik
Hampir semua reaksi kimia dalam sistem biologi dikatalisis oleh enzim dan 
hampir semua enzim adalah protein.
b. Transportasi dan penyimpanan
Berbagai molekul kecil dan ion-ion ditansport oleh protein spesifik. Misalnya 
transportasi oksigen di dalam eritrosit oleh hemoglobin dan transportasi oksigen di 
dalam otot oleh mioglobin.
c.    Koordinasi gerak
Kontraksi otot dapat terjadi karena pergeseran dua filamen protein. Contoh 
lainnya adalah pergerakan kromosom saat proses mitosis dan pergerakan sperma oleh 
flagela.
d.    Penunjang mekanis
Ketegangan kulit dan tulang disebabkan oleh kolagen yang merupakan protein 
fibrosa.
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e.    Proteksi imun
Antibodi merupakan protein yang sangat spesifik dan dapat mengenal serta 
berkombinasi dengan benda asing seperti virus, bakteri dan sel dari organisma lain.
f.     Membangkitkan dan menghantarkan impuls saraf
Respon sel saraf terhadap rangsang spesifik diperantarai oleh oleh protein 
reseptor. Misalnya rodopsin adalah protein yang sensitif terhadap cahaya ditemukan 
pada sel batang retina. Contoh lainnya adalah protein reseptor pada sinapsis.
g.    Pengaturan pertumbuhan dan diferensiasi
Pada organisme tingkat tinggi, pertumbuhan dan diferensiasi diatur oleh protein 
faktor pertumbuhan. Misalnya faktor pertumbuhan saraf mengendalikan pertumbuhan 
jaringan saraf. Selain itu, banyak hormon merupakan protein. 22
E. Lemak 
Salah satu kelompok senyawa organik yang terdapat dalam tumbuhan, hewan 
atau manusia dan sangat berguna bagi kehidupan manusia adalah lipid. Untuk 
memberikan definisi yang jelas tentang lipid sangat sukar, sebab senyawa yang 
termasuk lipid tidak mempunyai rumus struktur yang serupa atau mirip. Sifat kimia 
dan fungsi biologinya juga berbeda-beda. Walaupun demikian, para ahli biokimia 
bersepakat bahwa lemak dan senyawa organik yang mempunyai sifat fisika seperti 
lemak, dimasukkan dalam satu kelompok yang disebut lipid.23
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Lipida berasal dari kata lipos (bahasa yunani) yang berarti lemak. Lipida 
memiliki sifat kelarutan yang berbeda dengan tiga golongan utama biomolekul yang 
lain yaitu karbohidrat, protein dan asam nukleat, yang umumnya larut dalam air dan 
tidak larut dalam pelarut organik.24
Lipid adalah senyawa organik berminyak atau berlemak yang tidak larut 
dalam air, dapat diekstrak dari sel dan jaringan oleh pelarut nonpolar, seperti 
kloroform dan eter. Asam lemak adalah komponen unit pembangun pada hampir 
semua lipid. Asam lemak adalah asam organik berantai panjang yang mempunyai 
atom karbon dari 4 sampai 24. Asam lemak memiliki gugus karboksil tunggal dan 
ekor hidrokarbon nonpolar yang panjang. Hal ini membuat kebanyakan lipid bersifat 
tidak larut dalam air dan tampak berminyak atau berlemak.25
Lipid secara umum dapat dibagi ke dalam dua kelas besar, yaitu lipid 
sederhana dan lipid kompleks. Yang termasuk lipid sederhana antara lain adalah: 1) 
trigliserida dari lemak atau minyak seperti ester asam lemak dan gliserol, contohnya 
adalah lemak babi, minyak jagung, minyak biji kapas, danbutter, 2) lilin yang 
merupakan ester asam lemak dari rantai panjang alkohol, contohnya adalahbeeswax, 
spermaceti, dan carnauba wax, dan 3) sterol yang didapat dari hidrogenasi parsial 
atau menyeluruh fenantrena, contohnya adalah kolesterol dan ergosterol.26
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1. Penggolongan Lipid
Senyawa yang termasuk lipid ini dapat dibagi dalam beberapa golongan.  Ada 
beberapa cara penggolongan yang dikenal. Bloor membagi lipid dalam tiga golongan 
besar yakni : 
a. Lipid sederhana, yakni ester asam lemak dengan rantai pendek, contohnya lemak 
atau gliserida.
b. Lipid  gabungan, yakni ester asam lemak dengan rantai panjang, contohnya 
fosfolipid.
c. Derivat lemak, yakni senyawa yang diperoleh dari proses hidrolisis lipid, 
contohnya  lemak, gliserol dan sterol.
Disamping itu, berdasarkan sifat kimia yang penting dapat dibagi dalam dua 
golongan besar yaitu lipid yang dapat disabun yakni dapat dihidrolisis dengan basa 
contohnya lemak. Dan lipid yang tidak dapat disabun contohnya steroid. 27
Lipid yang paling sederhana dan paling banyak mengandung asam lemak 
sebagai unit penyusunnya adalah triasilgliserol, juga sering disebut lemak, lemak 
netral, atau trigliserida. Jenis lipid ini merupakan contoh lipid yang paling sering 
dijumpai baik pada manusia, hewan, dan tumbuhan. Triasilgliserol adalah komponen 
utama dari lemak penyimpan atau depot lemak pada sel tumbuhan dan hewan, tetapi 
umumnya tidak dijumpai pada membran. Triasilgliserol adalah molekul  hidrofobik 
nonpolar, karena molekul ini tidak mengandung muatan listrik atau gugus fungsional 
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dengan polaritas tinggi. 28
Triasilgliserol terakumulasi di dalam beberapa area, seperti jaringan adiposa, 
dalam tubuh manusia dan biji tanaman, dan triasilgliserol ini mewakili bentuk 
penyimpanan energi. Lipid yang lebih kompleks berada dekat dan berhubungan 
dengan protein dalam membran sel dan partikel subselular. Jaringan yang lebih aktif 
mengandung lipid kompleks yang lebih banyak, contohnya adalah dalam otak, ginjal, 
paru-paru, dan darah yang mengandung konsentrasi fosfatida dalam jumlah tinggi 
pada mamalia. 29
2. Struktur Lemak 
Yang dimaksud dengan lemak disini adalah suatu ester asam lemak dengan 
gliserol. Gliserol ialah suatu trihidroksi alkohol yang terdiri atas tiga atom karbon. 
Jadi tiap atom karbon mempunyai gugus –OH. Satu molekul gliserol dapat mengikat 
satu, dua atau tiga molekul asam lemak dalam bentuk ester, yang disebut 
monogliserida, digliserida atau trigliserida. Pada lemak, satu molekul gliserol 
mengikat tiga molekul asam lemak oleh karena itu lemak adalah suatu trigliserida.30
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Gambar 2.4 Struktur Lemak
Sumber lemak dapat berasal dari hewan dan disebut dengan lemak hewani, 
misalnya lemak daging, mentega, susu, ikan basah, telur dan minyak ikan. Sumber 
lemak yang bersal dari tumbuhan disebut lemak nabati. Contohnya adalah kelapa, 
kemiri, kacang-kacangan, dan alpukat. Lemak berfungsi sebagai cadangan energi dan 
pelarut vitamin A, D, E, dan K. Lemak disimpan dalam jaringan bawah kulit. Setiap 
satu gram lemak dapat menghasilkan energi sekitar 9 kilokalori atau 38 kilojoule. 31
3. Sifat-sifat Lemak
Secara kimiawi lemak adalah senyawa yang sama dengan minyak, namun 
lemak padat pada suhu kamar sedangkan minyak berbentuk cair. Kedua senyawa itu 
terdiri atas asam lemak berantai panjang yang teresterifikasi oleh gugus karboksilnya 
ke gugus hidroksil dari gliserol yaitu alkohol berkarbon-tiga. Ketiga-tiga gugus 
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karboksil dari gliserol diesterifikasi, sehingga lemak dan minyak sering disebut 
trigliserida. 32
Titik leleh dan sifat-sifat lain lemak ditentukan oleh macam asam lemak yang 
dikandungnya. Lemak biasanya mengandung tiga asam lemak yang berbeda 
walaupun kadang-kadang dua asam lemak sama. Asam lemak ini selalu mempunyai 
jumlah atom karbon genap, biasanya 16 atau 18 dan beberapa tidak jenuh 
(mempunyai ikatan rangkap). Titik leleh naik dengan bertambah jenuh dan 
panjangnya aam lemak, sehingga lemak padat biasanya mempunyai asam lemak 
jenuh.33
Lemak merupakan kelompok senyawa heterogen yang berkaitan dengan asam 
lemak, baik secara aktual maupun potensial. Sifat umum lemak yaitu relatif tidak 
larut dalam air dan larut dalam pelarut non polar seperti eter, kloroform, alcohol dan 
benzene.34
4. Peran dan Fungsi Lemak 
Lemak jarang disimpan di dalam daun, batang dan akar tetapi banyak dalam 
biji dan beberapa buah. Dalam tumbuhan berbiji tertutup, lemak disimpan dalam 
endosperma atau kotiledon biji, tetapi juga dalam embrio. Dalam tumbuhan berbiji 
terbuka, lemak disimpan dalam gametofit betina.dibandingkan dengan karbohidrat, 
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33Ibid.
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lemak mengandung lebih banyak karbon atau hydrogen serta sedikit oksigen. Jika 
lemak direspirasi, lebih banyak O2 digunakan per unit berat. Akibatnya, lebih banyak 
ATP dihasilkan, yang menunjukkan bahwa lebih banyak energy dapat disimpan 
dalam volume kecil lemak dari pada karbohidrat dengan volume yang sama. Mungkin 
karena inilah biji yang yang kecil mengandung lemak sebagai bahan cadangan utama 
yang disimpan. Jika lemak tersebut direspirasi, akan dilepaskan energi yang cukup 
untuk membentuk kecambah, walaupun karena ringannya biji seperti itu sering 
tersebar secara baik oleh angin.35
Fungsi lemak umumnya yaitu sebagai sumber energi, bahan baku hormon, 
membantu transport vitamin yang larut, lemak sebagai bahan insulasi terhadap 
perubahan suhu, serta pelindung organ-organ tubuh bagian dalam. Sebuah penelitian 
pernah melaporkan bahwa hewan-hewan percobaan yang tidak mendapatkan jumlah 
lemak yang cukup dalam makanannya akan mengalami hambatan pertumbuhan, 
bahkan ada yang berhenti tumbuh dan akhirnya mati. Kurangnya lemak dalam 
makanan juga akan menyebabkan kulit menjadi kering dan bersisik. Dalam saluran 
pencernaan, lemak dan minyak akan lebih lama berada di dalam lambung 
dibandingkan dengan karbohidrat dan protein, demikian juga proses penyerapan 
lemak yang lebih lambat dibandingkan unsur lainnya. Oleh karena itu, makanan yang 
mengandung lemak mampu memberikan rasa kenyang yang lebih lama dibandingkan 
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makanan yang kurang atau tidak mengandung lemak36. 
Salah satu fungsi lemak memang untuk mensuplai sejumlah energi, dimana 
satu gram lemak mengandung 9 kalori, sedangkan 1 gram karbohidrat hanya 
mengandung 4 kalori. Fungsi lain dari lemak adalah untuk membantu absorbsi 
vitamin yang larut dalam lemak. Selain itu, lemak juga merupakan sumber asam-
asam lemak esensial yang tidak dapat dihasilkan tubuh dan harus disuplai dari 
makanan. Fungsi lemak sebagai bahan baku hormon juga sangat berpengaruh 
terhadap proses fisiologis di dalam tubuh, contohnya yaitu pembuatan hormon seks.37
Lemak tubuh dalam jaringan lemak (jaringan adipose) mempunyai fungsi 
sebagai insulator untuk membantu tubuh mempertahankan temperaturnya, sedangkan 
pada wanita dapat memberikan kontur khas feminim seperti jaringan lemak di bagian 
bokong dan dada. Selain itu, lemak tubuh dalam jaringan lemak juga berperan 
sebagai bantalan yang melindungi organ-organ seperti bola mata, ginjal, dan organ 
lainnya. Sedangkan fungsi lemak dalam makanan yaitu dapat memberikan rasa gurih, 
memberikan kualitas renyah (terutama pada makanan yang digoreng), serta 
memberikan sifat empuk pada kue. Lemak yang terdapat dalam bahan makanan 
sekitar 90% nya merupakan lemak dalam bentuk trigliserida, sedangkan sisanya 10% 
adalah dalam bentuk kolesterol dan fosfolipid. 38
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Lemak yang berasal dari produk hewani umumnya mengandung sejumlah 
besar asam lemak jenuh. Sebaliknya produk makanan nabati, kecuali minyak kelapa, 
mengandung sejumlah besar asam lemak tidak jenuh berantai panjang. Perlu 
diketahui, semakin banyak lemak jenuh yang kita konsumsi, maka akan semakin 
tinggi pula kadar kolesterol dalam darah kita.
5. Pengaruh Lemak Terhadap Kesehatan
a. Penyakit Jantung Koroner
Penyakit jantung koroner dianggap sebagai salah satu penyebab kematian yang 
menakutkan. Terdapat sejumlah faktor resiko yang diidentifikasi menyebabkan 
penyakit jantung koroner, seperti meningkatnya kadar lipida utamanya kolesterol 
darah, hipertensi, perokok berat dan aktifitas fisik.  
b. Peningkatan Kadar Kolesterol Dalam Darah 
Kadar kolesterol dalam darah manusia beragam dan mengalami peningkatan 
dengan bertambahnya umur. Penambahan kolesterol darah berbeda menurut jenis 
kelamin. Pada wanita dimulai umur duapuluhan, sedangkan pada pria dapat lebih 
awal. Untuk menghindari timbulnya penyakit jantung koroner, kadar kolesterol darah 
dipertahankan kuraang dari 200 mg/ dl. Untuk mrnghindari kadar kolesterol darah 
yang tinggi, dianjurkan mengganti sumber lemak jenuh dengan makanan sumber 
lemak tak jenuh. 
c. Peningkatan Kadar Lipida Darah
Tingginya kadar trigliserida dalam darah atau dikensl hipertrigliserida merupakan 
salah satu faktor resiko Penyakut Jantung Koroner (PJK). Komposisi karbohidrat dan 
obesitas merupakan faktor yang berpengaruh terhadap peningkatan trigliserida dalam 
darah. 39
F. Analisis Protein dan Lemak 
Analisis berasal dari kata “analusis” dari bahasa Yunani. Istilah tersebut 
kemudian diserap ke dalam bahasa Latin yang mempunyai arti yaitu: Ana = kembali, 
dan Luein = melepas. Berdasarkan asal kata itulah analisis kini diartikan sebagai 
upaya pemisahan atau penguraian suatu kesatuan materi bahan menjadi komponen 
senyawa-senyawa penyusunnya, sehingga hasil (data)  yang diperoleh dapat dikaji 
lebih lanjut.40
Ilmu Kimia merupakan salah satu ilmu pengetahuan yang mendapatkan 
perhatian dan dorongan dari Al-Qur’an untuk dikembangkan. Manusia dan seluruh 
lingkungan hidupnya terbentuk dari elemen-elemen dan subtansi-subtansi yang 
tergabung menjadi sebuah ikatan kimia menurut hukum Allah. Manusia sendiri 
tercipta dari tanah liat kemungkinan melalui sebuah proses kimia interaktif antara 
berbagai unsur dalam tanah yang bekerja menurut hukum-hukum Allah melalui 
proses perubahan dan kombinsi tertentu. Penciptaan langit dan bumi dalam enam 
“periode” dan penciptaan alam semesta dari air juga terjadi menurut hukum 
kombinasi dan perubahan yang diciptakan Allah Swt. Ayat-ayat Al-Qur’an yang 
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menuturkan bagaimana Tuhan menciptakan langit, bumi, manusia, dan sebagainya, 
memberikan petunjuk yang kuat kepada para ilmuwan tentang membuat subtansi baru 
dengan menggabungkan berbagai unsur dan tentang kemungkinan mempelajari rekasi
kimia dari penggabungan unsur-unsur itu dengan berbagai proporsinya. Ayat berikut 
mengemukakan kekuatan “pewarnaan” yang dilakukan Tuhan dan memberikan 
inspirasi kepada para ilmuwan untuk melakukan proses kimiawi dengan 
mencampurkan berbagai unsur kimia dengan proporsi tertentu untuk membuat hal 
yang mirip dengan itu. Firman Allah dalam Q.S Al-An’am ayat 95 :
Terjemahan :
Sesungguhnya Allah menumbuhkan butir tumbuh-tumbuhan dan biji buah-
buahan, Dia mengeluarkan yang hidup dari yang mati dan mengeluarkan yang 
mati dari yang hidup. (Yang memiliki sifat-sifat) demikian ialah Allah, maka 
mengapa kamu masih berpaling? (Q.S Al-An’am [6]: 95) 
Selain itu firman Allah yang menjelaskan mengenai ciptaan-Nya yaitu 
tumbuh-tumbuhan terdapat pula dalam Q.S Al-An’am/6 :14141
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Terjemahan :
”Dan Dialah yang menjadikan kebun-kebun yang berjunjung dan yang tidak 
berjunjung, pohon korma, tanam-tanaman yang bermacam-macam buahnya, 
zaitun dan delima yang serupa (bentuk dan warnanya) dan tidak sama 
(rasanya). Makanlah dari buahnya (yang bermacam-macam itu) bila dia 
berbuah, dan tunaikanlah haknya di hari memetik hasilnya (dengan 
disedekahkan kepada fakir miskin); dan janganlah kamu berlebih-lebihan. 
Sesungguhnya Allah tidak menyukai orang yang berlebih-lebihan.” (QS. Al-
An’am / 6 : 141).
Sebagaimana telah dikemukakan pada urain sebelumnya, Al-Qur’an bukanlah 
kitab ilmu pengetahuan atau kitab kimia dalam pengertian harfiahnya. Akan tetapi, 
Al-Qur’an adalah kitab petunjuk bagi umat manusia. Dalam berbagai konteks, Al-
Qur’an memberikan petunjuk mengenai berbagai permasalahan yang dihadapi 
manusia dan sekaligus menjadi gudang ilmu pengetahuan serta menjadi pintu 
pembuka untuk melakukan penelitian tentang berbagai aspek kehidupan manusia. 
Dengan demikian, dalam Al-Qur’an di sana-sini kita temukan ayat-ayat yang 
mendorong pembacanya untuk melakukan penelitian lebih lanjut dalam berbagai 
bidang ilmu pengetahuan, termasuk ilmu kimia.
1. Analisis Protein 
Salah satu penentuan kualitas bahan makanan dan kaitannya dengan 
kebutuhan obyektif teknologi pengolahan maupun nilai gizi dapat dilakukan melalui 
analisis kadar makronutrien dan mikronutrien. Analisis makronutrien dapat dilakukan 
dengan analisis proksimat, yaitu merupakan analisis kasar yang meliputi kadar abu 
total, air total, lemak total, protein total dan karbohidrat total, sedangkan untuk 
kandungan mikronutrien difokuskan pada kandungan provitamin A (β- karoten). 
Analisis vitamin A dan provitamin A secara kimia dalam buah-buahan dan produk 
hasil olahan dapat ditentukan dengan berbagai metode diantaranya kromatografi lapis 
tipis, kromatografi kolom absorpsi, kromatografi cair kinerja tinggi, kolorimetri dan 
spektrofotometri sinar tampak.42
Analisis protein dapat dilakukan dengan dua metode, yaitu ;  secara kualitatif 
terdiri atas ; reaksi Xantoprotein, reaksi Hopkins-Cole, reaksi Millon, reaksi 
Nitroprusida, dan reaksi Sakaguchi. Secara kuantitatif terdiri dari ; metode Kjeldahl, 
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metode titrasi formol, metode Lowry, metode spektrofotometri visible (Biuret), dan 
metode spektrofotometri UV.43
a.  Analisa Kualitatif
1)  Reaksi Xantoprotein
Larutan asam nitrat pekat ditambahkan dengan hati-hati ke dalam larutan 
protein. Setelah dicampur terjadi endapan putih yang dapat berubah menjadi kuning 
apabila dipanaskan. Reaksi yang terjadi ialah nitrasi pada inti benzena yang terdapat 
pada molekul protein. Reaksi ini positif untuk protein yang mengandung tirosin, 
fenilalanin dan triptofan.
2)   Reaksi Hopkins-Cole
Larutan protein yang mengandung triptofan dapat direaksikan dengan 
pereaksi Hopkins-Cole yang mengandung asam glioksilat. Pereaksi ini dibuat dari 
asam oksalat dengan serbuk magnesium dalam air. Setelah dicampur dengan pereaksi 
Hopkins-Cole, asam sulfat dituangkan perlahan-lahan sehingga membentuk lapisan di 
bawah larutan protein. Beberapa saat kemudian akan terjadi cincin ungu pada batas 
antara kedua lapisan tersebut. 
3)   Reaksi Millon
Pereaksi Millon adalah larutan merkuro dan merkuri nitrat dalam asam nitrat. 
Apabila pereaksi ini ditambahkan pada larutan protein, akan menghasilkan endapan 
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putih yang dapat berubah menjadi merah oleh pemanasan. Pada dasarnya reaksi ini 
positif untuk fenol-fenol, karena terbentuknya senyawa merkuri dengan gugus 
hidroksifenil yang berwarna.
4) Reaksi Natriumnitroprusida
Natriumnitroprusida dalam larutan amoniak akan menghasilkan warna merah 
dengan protein yang mempunyai gugus –SH bebas. Jadiprotein yang mengandung 
sistein dapat memberikan hasil positif.
5) Reaksi Sakaguchi
Pereaksi yang digunakan ialah naftol dan natriumhipobromit. Pada dasarnya 
reaksi ini memberikan hasil positif apabila ada gugus guanidin. Jadi arginin atau 
protein yang mengandung arginin dapat menghasilkan warna merah.
6) Metode Biuret
Larutan protein dibuat alkalis dengan NaOH kemudian ditambahkan larutan 
CuSO4 encer. Uji ini untuk menunjukkan adanya senyawa-senyawa yang 
mengandung gugus amida asam yang berada bersama gugus amida yang lain. Uji ini 
memberikan reaksi positif yaitu ditandai dengan timbulnya warna merah violet atau 
biru violet.
b. Analisa Kuantitatif
Analisis protein dapat digolongkan menjadi dua metode, yaitu: Metode 
konvensional, yaitu metode Kjeldahl (terdiri dari destruksi, destilasi, titrasi), titrasi 
formol. Digunakan untuk protein tidak terlarut. Metode modern, yaitu metode Lowry, 
metode spektrofotometri visible, metode spektrofotometri UV. Digunakan untuk 
protein terlarut.
1) Metode Kjeldahl
Metode ini merupakan metode yang sederhana untuk penetapan nitrogen total 
pada asam amino, protein, dan senyawa yang mengandung nitrogen. Sampel 
didestruksi dengan asam sulfat dan dikatalisis dengan katalisator yang sesuai 
sehingga akan menghasilkan amonium sulfat. Setelah pembebasan alkali dengan 
kuat, amonia yang terbentuk disuling uap secara kuantitatif ke dalam larutan 
penyerap dan ditetapkan secara titrasi.
2) Metode Titrasi Formol
Larutan protein dinetralkan dengan basa (NaOH) lalu ditambahkan formalin 
akan membentuk dimethilol. Dengan terbentuknya dimethilol ini berarti gugus 
aminonya sudah terikat dan tidak akan mempengaruhi reaksi antara asam dengan 
basa NaOH sehingga akhir titrasi dapat diakhiri dengan tepat. Indikator yang 
digunakan adalah p.p., akhir titrasi bila tepat terjadi perubahan warna menjadi merah 
muda yang  tidak hilang dalam 30 detik.
3)   Metode lowry 
Reaksi antara Cu2+ dengan ikatan peptida dan reduksi asam fosfomolibdat dan 
asam fosfotungstat oleh tirosin dan triptofan ( merupakan residu protein) akan 
menghasilkan warna biru. Warna yang terbentuk terutama dari hasil reduksi 
fosfomolibdat dan fosfotungstat, oleh karena itu warna yang terbentuk tergantung 
pada kadar tirosin dan triptofan dalam protein. Metode lowry memiliki keuntungan 
karena 100 kali lebih sensitif dari metode biuret. Senyawa fenol juga dapat 
mengganggu hasil penetapan. Gangguan ini dapat dihilangkan dengan cara 
mengendapkan potein dengan TCA, hilangkan supernatannya lalu melarutkannya 
kembali endapan protein yang diendapkan oleh TCA tadi, kemudian dianalisis 
selanjutnya.
4)   Metode Spektrofotometri Visible (Biuret)
5)   Metode Spektrofotometri UV
Asam amino penyusun protein diantaranya adalah triptofan, tirosin dan 
fenilalanin yang mempunyai gugus aromatik. Triptofan mempunyai absorbsi 
maksimum pada 280 nm, sedang untuk tirosin mempunyai absorbsi maksimum pada 
278 nm. Fenilalanin menyerap sinar kurang kuat dan pada panjang gelombang lebih 
pendek. Absorpsi sinar pada 280 nm dapat digunakan untuk estimasi konsentrasi 
protein dalam larutan. Supaya hasilnya lebih teliti perlu dikoreksi kemungkinan 
adanya asam nukleat dengan pengukuran absorpsi pada 260 nm. Pengukuran pada 
260 nm untuk melihat kemungkinan kontaminasi oleh asam nukleat. Rasio absorpsi 
280/260 menentukan faktor koreksi yang ada dalam suatu tabel. 
2. Analisis Lemak
Lemak dan minyak adalah salah satu kelompok yang termasuk pada golongan 
lipid , yaitu senyawa organik yang terdapat di alam serta tidak larut dalam air, tetapi 
larut dalam pelarut organik non-polar,misalnya dietil eter (C2H5OC2H5), 
Kloroform(CHCl3), benzena dan hidrokarbon lainnya, lemak dan minyak dapat larut 
dalam pelarut yang disebutkan di atas karena lemak dan minyak mempunyai polaritas 
yang sama dengan pelaut tersebut. 44
Bahan-bahan dan senyawa kimia akan mudah larut dalam pelarut yang sama 
polaritasnya dengan zat terlarut . Tetapi polaritas bahan dapat berubah karena adanya 
proses kimiawi. Misalnya asam lemak dalam larutan KOH berada dalam keadaan 
terionisasi dan menjadi lebih polar dari aslinya sehingga mudah larut serta dapat 
diekstraksi dengan air. Ekstraksi asam lemak yang terionisasi ini dapat dinetralkan 
kembali dengan menambahkan asam sulfat encer (10 N) sehingga kembali menjadi 
tidak terionisasi dan kembali mudah diekstraksi dengan pelarut non-polar.45
Ekstraksi adalah suatu proses pemisahan kandungan senyawa kimia dari 
jaringan tumbuhan maupun hewan.  Sebelum ekstraksi dilakukan biasanya bahan-
bahan dikeringkan terlebih dahulu kemudian dihaluskan pada derajat kehalusan 
tertentu.46
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Metode ekstraksi dipilih berdasarkan beberapa faktor  seperti sifat dari bahan 
mentah, daya penyesuaian dengan tiap macam metode ekstraksi dan kepentingan 
dalam memperoleh ekstrak yang sempurna atau mendekati sempurna.47
Beberapa metode ekstraksi dengan menggunakan pelarut yaitu 48 :
a. Cara Dingin
1) Maserasi 
Maserasi adalah proses penyarian simplisia dengan cara perendaman 
menggunakan pelarut dengan sesekali pengadukan pada temperature kamar. Maserasi 
yang dilakukan dengan pengadukan secara terus menerus disebut maserasi kinetik 
sedangkan yang dilakukan pengulangan penambahan pelarut setelah dilakukan 
penyarian terhadap maserat pertama dan seterusnya disebut remaserasi.
2) Perkolasi 
Perkolasi adalah proses penyarian simplisia dengan pelarut yang selalu baru 
sampai terjadi penyarian sempurna yang umumnya dilakukan pada temperatur kamar. 
Tahap perkolasi terdiri dari tahap pelembapan bahan, tahap perendaman antara, tahap 
perkolasi sebenarnya (penetesan/penampungan ekstrak) terus-menerus sampai 
diperoleh perklorat yang jumlahnya 1-5 kali bahan.
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3) Cara Panas
a) Refluks 
Refluks adalah proses penyarian simplisia dengan menggunakan alat pada 
temperatur titik didihnya, selama waktu tertentu dan jumlah pelarut  terbatas yang 
relative konstan dengan adanya pendingin balik.
b) Digesti 
Digesti adalah proses penyarian dengan pengadukan kontinu pada temperatur 
lebih tinggi dari temperatur ruangan, yaitu secara umum dilakukan pada temperatur 
40 -50oC.
c) Sokletasi 
Sokletasi adalah proses penyarian dengan menggunakan pelarut yang murni, 
dilakukan menggunakan alat soklet sehingga terjadi ekstraksi kontinu dengan pelarut 
relatif  konstan dengan adanya pendingin balik.
d) Infundasi 
Infundasi adalah proses penyarian dengan menggunakan pelarut air pada 
temperatur 90oC selama 15 menit.
e) Dekoktasi 
Dekoktasi adalah proses penyarian dengan menggunakan pelarut air pada 
temperature 90oC selama 30 menit.
3. Spektrofotometri
Spektrofotometri merupakan suatu metode analisa yang didasarkan pada 
pengukuran serapan sinar monokromatis oleh suatu lajur larutan berwarna pada 
panjang gelombang spesifik dengan menggunakan monokromator prisma atau kisi 
difraksi dengan detektor fototube.  Spektrofotometri dapat dianggap sebagai 
perluasan suatu pemeriksaan visual dengan studi yang lebih mendalam dari absorbs 
energi. Absorbsii radiasi oleh suatu sampel diukur pada berbagai panjang gelombang 
dan dialirkan oleh suatu perekam untuk menghasilkan spectrum tertentu yang khas 
untuk komponen yang berbeda.49
a. Pemilihan panjang gelombang
Pelbagai satuan digunakan untuk panjang gelombang, bergantung pada daerah 
spektrum, untuk radiasi UV dan Vis digunakan satuan Angstrom dan nanometer 
dengan meluas. Sedangkan micrometer merupakan satuan yang lazim untuk daerah 
IR.  Benda bersahaya seperti matahari atau bohlam listrik memancarkan spectrum 
yang lebar terdiri atas panjang gelombang. Panjang gelombang yang dikaitkan 
dengan cahaya tampak itu mampu mempengaruhi selaput pelangi mata manusia dan 
karenanya menimbulkan kesan subyektif akan ketampakan (vision). Namun, banyak 
radiasi yang dipancarkan oleh benda panas terletak di luar daerah di mana mata itu 
peka, mengenai daerah UV dan inframerah dari spectrum yang terletak di kiri dan 
kanan daerah tampak. Dalam analisis secara spektrofotometri terdapat tiga daerah 
panjang gelombang elektromagnetik ynag digunakan yaitu:
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Daerah UV; λ = 200-380 nm
Daerah Visible (tampak);λ  = 380 – 700 nm
Daerah inframerah (IR); λ = 700 – 0,3 µ
b. Aspek kuantitatif  absorbsi
Spektra serapan dapat diperoleh dengan menggunakan sampel dalam pelbagai 
bentuk gas, lapisan tipis cairan, larutan dalam pelbagai pelarut dan bahkan zat padat. 
Kebanyakan analitis melibatkan larutan, dengan cara mengembangkan pemeriksaan 
kuantitatif dari hubungan antara konsentrasi suatu larutan dan kemampuannya 
menyerap radiasi. Prinsip kerja spektrofotometri berdasarkan hokum Lambert Beer, 
bila cahaya monokromatik (Io) melalui suatu metode (larutan),  maka sebagian cahaya 
tersebut diserap (Ia), sebagian dipantulakan (Ir), dan sebagian lagi dipancarkan (It). 
Ilustrasi jalannya sinar pada spektrofotometer dapat di lihat pada gambar di bawah 
ini:  
Ir
Io It
Gambar 2.5. Ilustrasi jalannya sinar spektrofotometri
Keterangan gambar :
Io = cahaya monokromatik 
Ir  = cahaya yang dipantulkan
It = cahaya yang dipancarkan
Ia = cahaya yang diserap
Media
Ia
Io  = Ia + Ir + It
Besranya Ia oleh media tergantung pada kepekatandan jenis media serta 
panjang media yang dilalui. Biasanya panjang media sudah tetap dalam suatu alat.
c. Spektrofotometer UV-Vis
Spektrofotometer merupakan alat yang digunakan untuk mengukur absorbansi
dengan cara melewatkan cahaya dengan panjang gelombang tertentu pada suatu 
obyek kaca atau kuarsa yang disebut kuvet.  Sebagian dari cahaya tersebut akan 
diserap dan sisanya akan dilewatkan. Nilai absorbansi dari cahaya yang dilewatkan 
akan sebanding dengan konsentrasi larutan di dalam kuvet. 50
Spektrofotometer merupakan gabungan dari alat optik dan elektronika serta 
sifat-sifat kimia fisikanya dimana detector yang digunakan  secara langsung dapat 
mengukur intensitas dari cahaya yang dipancarkan (It) dan secara tidak langsung 
cahaya yang diabsorbsi (Ia), jadi tergantung pada spectrum elektromagnetikl yang 
diabsorbs oleh benda. Tiap media akan menyerap cahaya pada panjang gelombang 
tertentu tergantung pada senyawa atau warna terbentuk. 
Secara garis besar spektrofotometer terdiri dari 4 bagian penting yaitu:
1) Sumber cahaya
Sebagai sumber cahaya pada spektrofotometer, haruslah memiliki pancaran 
radiasi yang stabil dan intensitasnya tinggi. Sumber energy cahaya yang biasa 
digunakan untuk daerah tampak, Ultraviolet dan inframerah adalah sebuah lampu 
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pijar dengan kawat rambut terbuat dari wolfram(tungstat). Lampu ini mirip dengan 
lampu pijar biasa, daerah panjang gelombanga (λ) adalah 350 – 2200 nanometer 
(nm).
Dibawah kira-kira 350 nm, keluaran lampu wolfram tidak memadai untuk 
spektrofotometer dan harus digunakan sumber yang berbeda. Paling lazim adalah 
lampu tabung tidak bermuatan (disca) hydrogen (atau deuterium) 175 sampai 375 
atau 400 nm. Lampu hydrogen atau lampu deuterium digunakan untuk sumber pada 
daerah ultraviolet (UV).  Keuntungan lampu wolfram adalah energy radiasi yang 
dibebaskan tidak bervariasi pada berbagai panjang gelombang. Sumber cahaya untuk 
spektrofotometer inframerah sekitar 2 sampai 15 µm menggunakan pemijar Nernst 
(Nernst glower).
2) Monokromator
Monokromator adalah alat yang berfungsi untuk menguraikan cahaya poli 
kromatis menjadi beberapa komponen panjang gelombang tertentu (monokromatis ) 
yang berbeda ( terdispersi ). Ada dua macam monokromator yaitu prisma dan grating 
( kisi difraksi ). Keuntungan menggunakan kisi difraksi yaitu dispoersi sinar merata, 
dispersi lebih baik dengan ukuran pendispersi yang sama, dapat digunakan dalam 
seluruh jangkauan spectrum.
Cahaya monokromatis ini dapat dipilih panjang gelombang tertentu yang 
sesuai untuk kemudian dilewatkan melalui celah sempit yang disebut slit. Ketelitian 
dari monokromator dipengaruhi jaga oleh lebar celah ( slit width ) yang dipakai.   
3) Kuvet
Kuvet spektrofotometer adalah suatu alat yang digunakan sebagai tempat 
contoh atau cuplikan yang akan dianalisis. Kuvet harus memenuhi syarat- syarat 
sebagai berikut: 
a) Tidak berwarna sehingga dapat mentransmisikan semua cahaya
b) Permikaannya secara optis harus benar- benar sejajar
c) Harus tahan ( tidak bereaksi ) terhadap bahan- bahan kimia.
d) Tidak boleh rapuh.
e) Mempunyai bentuk ( design ) yang sederhana.
Kuvet biasanya terbuat dari kwarsa, plexiglass, kaca, plastic dengan bentuk 
tabung empat persegi panjang 1x1 cm dan tinggi 5 cm. Pada pengukuran didaerah 
UV dipakai cuvet kwarsa atau plexiglass, sedangkan kuvet dari kaca tidak dapat 
dipakai sebab kaca mengabsorbsi sinar UV. Semua macam kuvet dapat dipakai untuk 
pengukuran didaerah sinar tampak (visible)
4) Detektor
Peranan detector penerima adalah memberikan respon terhadap cahaya pada 
berbagai panjang gelombang. Detektor akan mengubah cahaya menjadi sinyal listrik 
yang selanjutnya akan ditampilkan oleh penampil data dalam bentuk jarum penunjuk 
atau angka digital. Syarat- syarat sebuah detektor yang ideal yaitu kepekaan yang 
tinggi, respon konstan pada berbagai panjang gelombang, waktu respon cepat dan 
signal minimum tanpa radiasi, signal listrik yang dihasilkan harus sebanding dengan 
tenaga radiasi.
Sebagai detektor untuk spektrofotometer UV-Vis biasanya digunakan Photo 
Tube, Barrier Layer Cell, Photo Multiplier Tube. Arus listrik yang dihasilkan oleh 
detector kemudian diperkuat dengan amplifier dan akhirnya diukur oleh indikator 
biasanya berupa rekorder analog atau komputer.
d. Jenis Spektofotometer
Spektrofotometer dibagi menjadi dua jenis, yaitu spektrofotometer single-
beam dan spektrofotometer double-beam. Perbedaan kedua jenis spektrofotometer 
tersebut hanya pada pemberian cahaya, dimana pada single-beam, cahaya hanya 
melewati satu arah sehingga nilai yang diperoleh hanya nilai absorbansi dari larutan 
yang dimasukan. Berbeda dengan single-beam, pada spektrofotometer double-beam, 
nilai blanko dapat langsung diukur bersamaan dengan larutan yang diinginkan dalam 
satu kali proses yang sama. Prinsipnya adalah dengan adanya chopper yang akan 
membagi sinar menjadi dua, dimana salah satu melewati blanko (disebut juga 
reference beam) dan yang lainnya melewati larutan (disebut juga sample beam). Dari 
kedua jenis spektrofotometer tersebut, spektrofotometer double-beam memiliki 
keunggulan lebih dibanding single-beam, karena nilai absorbansi larutannya telah 
mengalami pengurangan terhadap nilai absorbansi blanko. Selain itu, pada single-
beam, ditemukan juga beberapa kelemahan seperti perubahan intensitas cahaya akibat 
fluktuasi voltase. 51
4. Sokletasi
Metode ekstraksi menggunakan alat soklet merupakan penyarian secara 
berkesinambungan dengan menggunakan pelarut yang murni. Keuntungan metode ini 
yaitu cairan penyari yang diperlukan lebih sedikit, secara langsung diperoleh hasil 
yang lebih pekat, serbuk simplisia disari oleh cairan penyari yang murni, penyarian 
dapat diteruskan sesuai dengan keperluan tanpa menambah volume cairan penyari.
Namun kerugian dari metode ini yaitu waktu yang dibutuhkan untuk mengekstraksi 
cukup lama sampai beberapa jam sehingga kebutuhan energinya (listrik, gas) tinggi, 
cairan penyari dipanaskan terus menerus sehingga kurang cocok untuk zat aktif yang 
tidak tahan panas, cairan yang digunakan harus murni. 52
Pemilihan cairan penyari harus mempertimbangkan banyak faktor. Cairan 
penyari yang baik harus memenuhi criteria antara lain, murah dan mudah diperoleh, 
stabil secara fisika dan kimia, bereaksi netral, tidak mudah menguap dan tidak mudah 
terbakar, selektif yaitu hanya menarik zat berkhasiat yang dikehendaki, tidak 
mempengaruhi zat berkhasiat, serta diperbolehkan oleh peraturan.
Cara sokletasi, padatan yang akan diekstraksi dibungkus dalam suatu wadah 
khusus yang disebut thimble yang terbuat dari kertas saring tebal. Thimble 
ditempatkan dalam alat, dan sokletasi ekstraktor ditempatkan diatas labu bulat yang 
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berisi pelarut organik. Sebuah kondensor refluks ditempatkan pada puncak atas 
ekstraktor soxhlet. Labu dipanaskan dengan penangas air atau penangas uap atau 
dengan beberapa bentuk pemans listrik, sehingga pelarut mendidih. Uap pelarut naik 
ke atas melewati pipa luar berdiameter besar, dan pelarut yang terkondensasi 
kemudian jatuh ke bawah memenuhi thimble yang berisi padatan. Zat-zat akan 
terekstraksi keluar dari padatan ke dalam pelarut panas. Jika tinggi larutan telah 
mencapai puncak pipa shipon, larutan mengalir secara otomatis turun ke bawah labu 
dimana zat-zata yang terekstraksi terakumulasi. Proses ini efisien karena sekumpulan 
pelarut yang sama berulang-ulang melalui padatan tersebut. Jika ekstraksi dilakukan 
dalam waktu yang panjang maka memungkinkan mengekstraksi zat-zat sampai 
sangat sedikit zat-zat lagi yang larut dalam pelarut organik. Teknik ini seringkali 
digunakan untuk mengekstraksi bahan alam dari bahan-bahan seperti dedaunan atau 
kecambah.53
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BAB III
METODE PENELITIAN
A. Jenis dan Variabel Penelitian
Penelitian ini merupakan penelitian kuantitatif yang dilakukan di Balai Besar 
Laboratorium Kesehatan (BBLK) Makassar yang bertujuan untuk menentukan kadar
protein dan lemak pada terung kopek ungu dan terung kopek hijau dengan 
menggunakan metode spektrofotometri dan soxhletasi.
B. Definisi Operasional Variabel
Terung kopek memiliki bentuk buah bulat panjang, bagian ujungnya tumpul, 
lurus, berwarna ungu, hijau keunguan, atau hijau muda. Rasanya agak manis dan 
tekstur daging buahnya lunak.
Varietas terung kopek terdiri dari dua jenis, jenis terung kopek ungu dan 
terung kopek hijau. Terung jenis ini sangat banyak dikonsumsi oleh masyarakat.
Kadar protein adalah jumlah protein dalam buah terung dengan menggunakan 
metode spektrofotometri.
Kadar lemak adalah jumlah lemak dalam buah terung dengan menggunakan 
metode soxhletasi.
C. Ruang Lingkup Penelitian
Penelitian dilakukan pada bulan April 2010 hingga bulan Oktober 2010 
bertempat di Balai Besar Laboratorium Kesehatan (BBLK) Makassar dengan 
menggunakan sampel terung kopek ungu dan terung kopek hijau yang berasal dari 
desa Kaloling Kecamatan Gantarangkeke Kabupaten Bantaeng.
D. Alat Penelitian
1. Analisis protein 
a. Spektrofotometer UV-Vis
b. Neraca analitik 
c. Alat- alat Gelas
d. Sentrifuge 
2. Analisis Lemak
a. Soklet
b. Desikator 
c. Oven 
d. Neraca Analitik
e. Penangas Listrik
E. Bahan Penelitian
1. Analisis Protein
a. Sampel Terung
b. Larutan Bovin Serum Albumin (BSA) 250 µg/mL
c. Reagen Lowry A dan B
d. Buffer Asam Asetat
e. Aquades 
2. Analisis Lemak
a. Sampel Terung
b. Pelarut n-Heksan 
c. Aquades 
F. Prosedur Penelitian
1. Analisis Kadar Protein
1. Penyiapan kurva standar protein
1. Masukkan ke dalam tabung reaksi 0 (blanko), 0,1 ; 0,2; 0,4; 0,6; 0,8 dan 1 
ml BSA sehingga diperoleh konsentrasi masing-masing 6,25µg/mL, 
12,5µg/mL, 25 µg/mL, 37,5 µg/mL, 50 µg/mL dan 62,5 µg/mL. Kemudian  
ditambahkan air hingga volume total masing-masing 4 mL.
2. Kedalam tabung reaksi masing-masing ditambahkan 5,5 mL reagen Lowry 
B kemudian dihomogenkan dan didiamkan selama 10-15 menit pada suhu 
kamar.
3. Kemudian ditambahkan 0,5 ml pereaksi reagen Lowry A ke dalam masing-
masing tabung reaksi. Dihomogenkan dengan cepat setelah penambahan.
4. Biarkan selama ± 30 menit hingga terbentuk warna biru
5. Larutan kemudian dimasukkan ke dalam Kuvet dan dilakukan pembacaan 
pada Spektrofotometer UV-Vis untuk mencari panjang gelombang 
maksimum.
6. Dibuat kurva standar. 
2. Penyiapan sampel untuk penetapan protein
1. Menimbang sebanyak 50 gr sampel terung, kemudian dihaluskan dengan 
menambahkan 40 ml aquades dan disaring ekstraknya.
2. Protein yang mengendap dipisahkan dengan sentrifuge 11.000 rpm selama 
10 menit. Dipisahkan supernatannya.
3. Presipitat yang merupakan protein kemudian perlu dilarutkan kembali 
dengan buffer asam asetat pH 5,0 hingga  mencapai volume 10 ml.
4. Kemudian diambil 4 ml dari protein sampel dan dilakukan prosedur seperti 
pada perlakuan penyiapan kurva standar mulai dari penambahan reagen 
lowry B dan seterusnya.
5. Kemudian ditentukan kadar protein dari absorban yang didapat dari larutan 
sampel dengan menggunakan kurva standar di atas. Tidak lupa 
memperhitungkan pengenceran sampel yang telah dilakukan.
2. Analisis Lemak
a. Sampel terung kopek ditimbang sebanyak 10 gr, kemudian dihaluskan 
b. Sampel yang telah halus kemudian dimasukkan ke thimble.
c. Memasukkan labu dasar bulat yang telah bersih kedalam oven, lalu ditimbang 
sebagai bobot kosong.
d. Thimble dimasukkan kedalam soklet dan ditambahkan pelarut n-Heksan 150 
mL melewati soklet.
e. Labu dasar bulat dan soklet dihubungkan dengan penangas dan diekstrak 
selama 6 sirkulasi. 
f. Setelah ekstraksi selesai, labu dasar bulat dan hasil ekstrak dievaporasi untuk 
menghilangkan pelarut.
g. Selanjutnya labu dasar bulat yang berisi lemak hasil ekstrak dimasukkan ke 
dalam oven pada suhu 105oC selama 1 jam.
h. Setelah dingin, ditimbang sebagai bobot akhir (bobot labu dasar bulat dan 
lemak).
BAB IV
HASIL DAN PEMBAHASAN
A. Hasil Penelitian
1. Hasil analisis kadar protein
Berdasarkan  hasil pengukuran larutan sampel untuk penetapan kadar protein 
pada sampel terung kopek ungu dan terung kopek hijau yang tumbuh di Desa 
Kaloling Kecamatan Gantarangkeke Kabupaten Bantaeng dengan menggunakan 
spektrofotometer UV-Vis pada panjang gelombang 600 nm dan dianalisis di Balai 
Besar Laboratorium Kesehatan Makassar diperoleh data sebagai berikut.
Tabel 4.1. Hasil analisis larutan sampel pada 50 gr terung kopek untuk penetapan 
kadar protein.
Sampel Absorbansi Rata-rata 
absorbansi
Konsentrasi 
sampel 
(ppm)
Kadar 
protein (gr)
I II III
Terung 
kopek 
ungu
0,386 0,382 0,377 0,382 40,403 0,0323
Terung 
kopek 
hijau
0,414 0,411 0,421 0,415 46,975 0,0375
Larutan sampel untuk penetapan kadar protein yang terdapat pada tabel 4.1 
terdiri dari dua sampel terung kopek yaitu terung kopek ungu dan terung kopek hijau 
dengan perlakuan tiga kali pengulangan atau triplo.
2. Hasil analisis kadar lemak 
Hasil penetapan kadar  lemak pada 10 gr terung kopek ungu dan terung kopek 
hijau yang tumbuh di desa Kaloling kecamatan Gantarangkeke kabupaten Bantaeng
dengan metode sokletasi yang dianalisis di Balai Besar Laboratorium Kesehatan 
Makassar dapat dilihat pada table 4.2.
Tabel 4.2. Hasil penetapan kadar lemak pada 10 gr terung kopek ungu dan hijau
Sampel W (gr) W2 (gr) W1 (gr) Kadar 
lemak (%)
Rata-rata 
kadar 
lemak  (%)
Terung 
kopek 
ungu
10,0311
94,9501
94,9440
94,9435
94,9311
94,9265
94,9260
0,1894
0,1744
0,1744
0,1794
Terung 
kopek 
hijau
10,0215
94,9481
94,9468
94,9463
94,9315
94,9308
94,9304
0,1656
0,1596
0,1586
0,1612
Sampel untuk penetapan kadar lemak pada tabel 4.2 terdiri dari dua sampel 
terung kopek. Yaitu terung kopek ungu dan terung kopek hijau yang tumbuh di desa 
Kaloling Kecamatan Gantarangkeke Kabupaten Bantaeng dengan perlakuan tiga kali 
pengulangan atau triplo.
B. Pembahasan 
1. Penetapan kadar protein pada sampel terung kopek ungu dan hijau
Pada penelitian ini, digunakan presipitat sampel  yang diperoleh dari hasil 
sentrifuge 40 mL ekstrak sampel terung. Presipitat kemudian ditambahkan 10 mL 
buffer asetat. Adapun fungsi penambahan larutan buffer yaitu sebagai larutan 
penyangga untuk mempertahankan pH larutan sampel agar tetap dalam suasana asam 
pada saat dianalisis. Kemudian memipet 4 mL larutan dan dilanjutkan dengan 
penambahan 5,5 mL reagen Lowry B. Setelah didiamkan selama 10 menit pada suhu 
kamar larutan sampel kemudian ditambahkan dengan 0,5 mL reagen Lowry A. 
Warna yang terbentuk diawal penambahan yaitu berwarna kuning sebagaimana 
warna reagen Lowry A. Setelah didiamkan selama 30 menit pada suhu kamar warna 
larutan sampel berubah menjadi biru. 
Warna biru ini terbentuk akibat reaksi antara Cu2+ dengan ikatan peptida dan 
reduksi asam fosfomolibdat dan asam fosfotungtat oleh tirosin dan triptofan 
(merupakan residu protein) Warna yang terbentuk terutama dari hasil reduksi asam 
fosfomolibdat dan asam fosfotungstat. Oleh karena itu, warna yang terbentuk 
tergantung pada kadar tirosin dan triptofan dalam protein.54
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Kadar protein pada setiap bahan berbeda-beda. Oleh karena itu, pengukuran 
kadar protein suatu bahan sangat diperlukan. Untuk dapat menghitung kadar protein, 
maka diperlukan spektrofotometer  dengan cara penembakan sampel. Pada penelitian 
ini, penetapan kadar protein dilakukan pada dua sampel terung kopek yaitu terung 
kopek ungu dan terung kopek hijau. Penetapan kadar protein ini dilakukan dengan 
metode spektrofotometri ( Lowry) yaitu menggunakan spektrofotometer UV-Vis pada 
panjang gelombang 600 nm.  
Pengukuran kadar protein dengan menggunakan Spektrofotometer UV-Vis 
pada dasarnya menggunakan metode Lowry. Kurva yang menunjukkan standar 
merupakan kurva kalibrasi dari sederet larutan standar. Larutan itu sebaiknya 
mempunyai komposisi yang sama dengan komposisi cuplikan.  Jarang sekali 
digunakan satu larutan pada literatur absorsivitas molar.  Protein dengan  garam 
fosfotungstat pada suasana alkalis akan memberikan warna biru yang intensitasnya 
tergantung pada konsentrasi protein yang tertera. Konsenttrasi protein diukur 
berdasarkan atas Optical Dencity (OD) atau absorbans pada panjang gelombang 
tertentu untuk mengetahui banyaknya protein dalam larutan.55
Berdasarkan hasil analisis, kadar protein pada 50 gr sampel terung kopek 
ungu sebesar 0,0323 gr. Dan pada 50 gr sampel terung kopek hijau kadar protein 
yang diperoleh yaitu sebesar 0,0375 gr. Dari hasil yang diperoleh, maka dapat di 
simpulkan bahwa kandungan protein pada terung kopek hijau lebih besar 
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dibandingkan terung kopek ungu. Perbedaan ini disebabkan karena kondisi buah 
terung kopek hijau yang masih segar dibandingkan terung kopek ungu yang 
disebabkan oleh faktor lama penyimpanan. Namun perbedaan kadar protein pada 
kedua sampel terung kopek ini  tidak signifikan. Karena kedua jenis terung ini masih 
dalam satu varietas yaitu terung kopek. Hanya bentuk fisik yaitu warna dari varietas 
terung kopek ini yang membedakan keduanya. Kadar protein yang diproleh 
berdasarkan hasil analisis yang telah dilakukan tidak sesuai dengan standar yang 
tercantum  dalam DKBM yaitu kadar protein pada terung dalam 100 gr sebesar 1,4 –
2 gr.56 Hal ini disebakan karena, standar yang tercantun pada DKBM yang telah 
disebutkan sebelumnya merupakan standar kandungan gizi tanaman terung secara 
umum tanpa ada spesifikasi jenis terung dan metode yang digunakan dalam 
penetapannya. 
2. Kadar lemak pada sampel terung kopek ungu dan terung kopek hijau. 
Lemak merupakan salah satu kelompok senyawa organik yang terdapat dalam 
tumbuhan, hewan atau manusia. Lemak dapat diperoleh dari makanan yang berasal 
dari hewan atau tumbuhan.lemak jarang disimpan di dalam daun, batang dan akar 
tetapi banyak dalam biji dan beberapa buah.  
Lemak hewan pada umumnya berupa zat padat pada suhu ruangan, sedangkan 
lemak yang berasal dari tumbuhan berupa zat cair. Lemak yang mempunyai titik 
lebur tinggi mengandung asam lemak jenuh, sedangkan lemak cair atau yang biasa 
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disebut minyak mengandung asam lemak tidak jenuh. Sebgai contoh tristearin, yaitu 
ester gliserol dengan tiga molekul asam stearat, mempunyai titik lebur 71oC, 
sedangkan triolein yaitu ester gliserol dengan tiga molekul asam oleat, mempunyai 
susunan asam lemak yang berbeda-beda. Seperti halnya lipid pada umumnya, lemak 
atau gliserida asam lemak pendek dapat larut dalam air, sedangkan gliserida asam 
lemak panjang tidak larut. Semua gliserida larut dalam ester, kloroform atau benzene. 
Alkohol panas adalah pelarut lemak yang baik.
Asam lemak adalah asam organik yang terdapat sebagai ester trigliserida atau 
lemak., baik yang berasal dari hewan atau tumbuhan. Asam ini adalah asam 
karboksilat yang mempunyai rantai karbon panjang dengan rumus umum :
O
R – C – OH
dimana R adalah rantai karbon yang jenuh atau tidak jenuh dan terdiri atas 4 sampai 
24 buah atom karbon. Rantai karbon yang jenuh ialah rantai karbon yang tidak 
mengandung ikatan rangkap, sedangkan yang mengandung ikatan rangkap disebut 
rantai karbon tidak jenuh. Pada umumnya asam lemak mempunyai jumlah atom 
karbon genap. Asam lemak jenuh yang mempunyai rantai karbon pendek, yaitu asam 
butirat dan kaproat mempunyai titik lebur yang rendah. Ini berarti bahwa kedua asam 
tersebut berupa zat cair pada suhu kamar. Makin panjang rantai karbon, makin tinggi 
titik leburnya. Apabila dibandingkan dengan asam lemak jenuh, asam lemak tidak 
jenuh mempunyai titik lebur lebih rendah. Selain itu, makin banyak jumlah ikatan 
rangkap, makin rendah titik leburnya. Kelarutan asam lemak dalam air berkurang 
dengan bertambah panjangnya rantai karbon. Umumnya asam lemak larut dalam eter 
atau alkohol panas. Asam lemak adalah asam lemah. Apabila dapat larut dalam air 
molekul asam lemak akan terionisasi sebagian dan melepaskan ion H+. 57
Penetapan kadar lemak pada sampel terung kopek ungu dan hijau ini 
menggunakan metode sokletasi dengan menggunakan pelarut n-Heksan. Pada 
prinsipnya, metode sokletasi merupakan penyarian secara berkesinambungan dengan 
menggunakan pelarut yang murni. Pemilihan cairan penyari harus 
mempertimbangkan banyak faktor. Bahan-bahan dan senyawa kimia mudah larut 
dalam bahan pelarut yang sama polaritasnya dengan bahan pelarut yang akan 
dilarutkan. Zat ekstraktif adalah senyawa organik yang telah mengalami dekomposisi 
dan bukan merupakan bagian struktural dinding sel dan termasuk komponen 
mikromolekul dalam tumbuhan. Sifat dari zat ektraktif ini adalah mudah larut dalam 
pelarut netral atau pelarut organik. Pelarut n-heksan merupakan golongan pelarut 
netral sama seperti air dan aseton.
Pada penelitian ini, ditimbang sebanyak 10 gr masing-masing sampel terung 
kopek ungu dan terung kopek hijau yang dimasukkan ke dalam thimble yang 
dimasukkan kedalam rangkaian alat soklet dan dilanjutkan dengan mengaliri 150 ml 
pelarut n-Heksan. Dari hasil analisis diperoleh kadar lemak pada sampel terung kopek 
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ungu sebesar 0,1794 % dan pada sampel terung kopek hijau sebesar 0,1612%. Dari 
hasil yang diperoleh dapat diketahui bahwa kadar lemak pada terung kopek ungu 
sedikit lebih besar dibandingkan pada sampel terung kopek hijau. Hal ini di sebabkan 
karena sampel terung kopek ungu lebih banyak terdapat biji dibandingkan sampel 
terung kopek hijau. Menurut teori yang telah disebutkan sebelumnya bahwa lemak 
pada tumbuhan lebih banyak tersimpan pada biji dan buahnya. Dari hasil penetapan 
kadar lemak ini dapat diketahui pula bahwa hasil yang diperoleh memenuhi standar 
yang tercantum dalam Data Komposisi Bahan Makanan (DKBM) yaitu 1,1 gr dalam 
100 gr sampel.58
Titik leleh dan sifat-sifat lain lemak ditentukan oleh macam asam lemak yang 
dikandungnya. Lemak yang berasal dari produk hewani umumnya mengandung 
sejumlah besar asam lemak jenuh. Sebaliknya produk nabati, kecuali minyak kelapa, 
mengandung sejumlah besar asam lemak  tidak jenuh berantai panjang.  Untuk 
menghindari kadar kolesterol yang tinggi, dianjurkan mengganti sumber lemak jenuh 
dengan sumber lemak tidak jenuh dengan cara sering mengkonsumsi sayur-sayuran.
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BAB V
PENUTUP
C. Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa: 
1. Dalam 50 gr sampel terung kopek ungu mengandung protein sebesar  0,0323 
gr. Dan pada 50 gr sampel terung kopek hijau mengandung protein sebesar  
0,0375 gr. 
2. Dapat pula disimpulkan bahwa kadar lemak pada 10 gr sampel terung kopek 
ungu sebesar 0,1794% atau sebesar 1,794% dalam 100 gr dan pada 10 gr 
sampel terung kopek hijau memiliki  kadar lemak sebesar 0,1612% atau 
sebesar 1,612% dalam 100 gr sampel. 
Berdasarkan hasil penelitian, terung kopek sangat baik dikonsumsi karena 
mengandung protein yang cukup untuk pertumbuhan dan memperbaiki jaringan 
tubuh yang rusak dan lemak yang mengandung asam lemak tidak jenuh dan sesuai 
dengan standar dalam Daftar Kandungan gizi Bahan Makanan (DKBM)  tentang 
kandungan gizi 100 gr buah terung. 
D. Saran
Untuk mengetahui lebih jauh tentang kadar protein dan lemak pada tanaman 
terung serta sebagai bahan pembanding, sebaiknya dilakukan penelitian lebih lanjut 
dengan menggunakan varietas terung yang berbeda dan dengan perlakuan atau 
metode yang berbeda.
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Lampiran 1:
Skema Kerja 
1. Analisis Kadar Protein
a. Penyiapan kurva standar protein
- disiapkan dalam 7 buah tabung reaksi dengan 
volume (0; 0,1; 0,2; 0,4; 0,6; 0,8 dan 1) mL
- ditambahkan ke dalam masing-masing tabung, 
dihomogenkan
- didiamkan selama 10-15 menit pada suhu kamar
  
- ditambahkan ke dalam masing-masing tabung
- dihomogenkan dan dibiarkan selama ± 30 menit
- mencari panjang gelombang maksimum
- dibuat kurva standar 
4 mL larutan BSA + air
5,5 mL reagen lowry B
0,5 mL reagen lowry A
Kurva 
Standar
b. Penyiapan Sampel
- Ditimbang, dihaluskan dengan penambahan 
40 mL aquades dan disaring
- dipisahkan dengan sentrifuge 11.000 rpm 
selama 10 menit
- dilarutkan kembali sampai dengan buffer 
asetat pH 5,0 sampai volume 10 mL 
- diambil 4 mL dan dilakukan prosedur 
seperti pada penyiapan sampel mulai dari 
penambahan reagen Lowry B dan 
seterusnya.
- ditentukan kadar  protein dari absorban
Protein (yang 
mengendap) 
Presipitat
Terung kopek ungu = 0,0323 gr
Terung kopek hijau = 0,0375 gr
50 gr sampel
2. Analisi Kadar Lemak
- ditimbang, dihaluskan dan dihilangkan kadar air
- dimasukkan ke dalam thimble
- labu dasar bulat dimasukkan ke dalam oven, 
ditambahkan batu didih dan ditimbang (bobot 
kosong).
- thimble dimasukkan ke dalam soklet
- labu lemak dihubungkan dengan soklet
- ditambahkan
- dilewatkan pada soklet
- labu lemak dan soklet dihubungkan dengan 
penangas
- diekstrak ( 6 sirkulasi)
- labu lemak dievaporasi
- labu lemak dimasukkan ke dalam oven (150oC 
selama 1 jam)
- ditimbang, dihitung kadar lemak
10 gr sampel
150 mLpelarut 
n-heksan
Terung kopek ungu = 0,1794 %
Terung kopek hijau = 0,1612 %
Lampiran 2 :
Pembuatan pereaksi
1. Reagen Lowry B 
Mencampurkan 100 mL larutan 2% Na2CO3 dalam larutan NaOH 0,1 N 
dengan 1 mL CuSO4.5H2O  1% dan 1,0 mL Natrium-kalim-tartrat 2%. 
2. Reagen Lowry A
Merupakan larutan asam phospho-tungstic-phospho-molybdic. Dengan 
pengenceran 1;1.
3. Standar Bovin Serum Albumin (BSA) 250 µg/ mL
Memipet 2,5 mL larutan standar BSA 1000 µg/ mL dan melarutkan dalam 
labu takar 10 mL.
4. Larutan Buffer Asetat  pH 5,0
Larutan A: 0,2 M larutan Asam Asetat ( 1,15 mL dalam 100 mL)
Larutan B: 0,2 M larutan Na-asetat (2,72 gr C2H3O2Na.3H2O dalam 100 mL)
Untuk pH 5,0 :
14,8  mL larutan A + 35,2 mL larutan B, mengencerkan sampai 100 mL.
Lampiran 3:
Hasil Penelitian
1. Penetapan kadar protein pada sampel terung kopek ungu dan terung kopek hijau
a. Larutan standar untuk penetapan kadar protein
Konsentrasi standar (ppm) Absorbansi
0,0000 0,076
6,2500 0,156
12,500 0,202
25,000 0,290
37,500 0,371
50,000 0,437
62,500 0,526
b. Larutan sampel untuk penetapan kadar protein
Sampel Absorbansi
Terung kopek ungu
0,386 
0,382
0,377
Terung kopek hijau
0,414
0,411
0,421
c. Spektrum untuk panjang gelombang maksimum
d. Kurva standar  untuk penetapan kadar protein
e. Hasil  pengukuran untuk kadar protein sampel
f. Kalibrasi kurva standar untuk penetapan kadar protein
y = 0.074x - 0.003
R² = 0.996
0
0.1
0.2
0.3
0.4
0.5
0.6
0.000 6.250 12.50025.00037.50050.00062.500
A
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2. Penenetapan kadar lemak pada sampel terung kopek ungu dan terung kopek hijau
Sampel W (gr) W2 (gr) W1 (gr)
Terung kopek 
ungu
10,0311
94,9501
94,9440
94,9435
94,9311
94,9265
94,9260
Terung kopek 
hijau
10,0215
94,9481
94,9468
94,9463
94,9315
94,9308
94,9304
Lampiran 4: 
Perhitungan
1. Penetapan kadar protein
Untuk menentukan besarnya konsentrasi sampel, setelah dimasukkan data 
kurva standar  maka diperoleh nilai 
R2 = 0,996 b= 0,003 a = 0,074
Dengan persamaan linear :
Y =  0,074x - 0,003
Maka kadar protein masing-masing sampel dapat ditentukan :
a. Sampel terung kopek ungu
Rata-rata absorbansi sampel 3 kali pengulangan pada tabel 4.1. untuk sampel 
terung kopek ungu adalah 0,382 dan diperoleh konsentrasi sampel sebesar 40,403 
µg/mL.
Faktor pengenceran pada perlakuan adalah 10 kali, maka konsentrasi sampel 
harus dikalikan dengan faktor pengenceran 
10  x 40,403 µg/mL = 404,03 µg/mL
Berat protein = Volume sampel x Konsentrasi protein sampel
= 40 mL x 404,03 µg/mL
= 16161,2 µg = 0,0161612 gr
= 0,0323 % dalam 50 gr.
b. Sampel terung kopek hijau
Rata-rata absorbansi sampel 3 kali pengulangan pada tabel 4.1. untuk sampel 
terung kopek hijau adalah 0,415 dan diperoleh konsentrasi sampel sebesar 
46,975µg/mL. 
Faktor pengenceran pada perlakuan adalah 10 kali, maka konsentrasi sampel 
harus dikalikan dengan faktor pengenceran 
10 x 46,975µg/mL  = 469,75 µg/mL
Berat protein = Volume sampel x konsentrasi protein sampel
= 40 mL x 469,75  µg/mL
= 18790 µg = 0,01879 gr
= 0,0375 % dalam 50 gr 
2. Penetapan kadar lemak
Keterangan :
W2 = Berat labu dan lemak yang telah dikeringkan (gr)
W1 = Berat labu kosong (gr)
W = Berat sampel yang dianalisis 
= 0,1744%
Lampiran 5 :
Kegiatan Penelitian
1. Penetapan kadar protein
a. Pembuatan standar
Bahan –bahan Reagen lowry B Menimbang bahan Reagen lowry B 
Penambhan reagen lowry A Perubahan warna larutan standar
b. Preparasi sampel 
Sampel dipotong dan ditimbang   Sampel dihaluskan
Menyaring ekstrak sampel Ekstrak sampel disentrifuge
Memisahkan presipitat sampel Penambahan buffer asetat 
Penambahan reagen lowry B dan A         Perubahan warna sampel 
2. Penetapan Kadar Lemak
Sampel dipotong dan ditimbang 
Proses sokletasi Hasil sokletasi dievaporasi 
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